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ТЕНДЕНЦИИ РАЗВИТИЯ РЫНКА БЕЗЛАКТОЗНОГО МОЛОКА  
В РЕСПУБЛИКЕ БЕЛАРУСЬ 
 
В статье приведен обзор производства безлактозных продуктов отечественными и иностранными изготовителями. 
Представлены возможные способы производства безлактозных продуктов, их преимущества и недостатки, изготовители, 
ассортимент безлактозного молока. 
 
The article provides an overview of the production of lactose-free products by domestic and foreign manufacturers. The 
article contains possible process to produce lactose-free products, their advantages and disadvantages, the manufacturers, the 
assortment of lactose-free milk. 
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Мировое потребление молочных продуктов в течение следующих десяти лет будет ежегодно 
увеличиваться примерно на 2,3%, в то время как их производство в течение того же периода каждый 
год будет расти на 1,8%. Успех пищевого предприятия при выпуске новых продуктов на рынок 
зависит от многих факторов, но в первую очередь от степени соответствия характеристик продукции 
потребительским нуждам. 
Молочные продукты являются необходимой составляющей нашего ежедневного рациона 
питания. В мире все большее развитие получает тенденция здорового образа жизни и, как следствие, 
расширяется линейка молочных продуктов, которые соответствуют данному запросу, в том числе и 
безлактозных продуктов. 
Лактоза является главным углеводом молока. Ее содержание в коровьем молоке составляет в 
среднем 4,7%. В кисломолочных продуктах лактоза частично превращается в молочную кислоту, а 
при производстве сыров переходит в подсырную сыворотку. Непереносимость лактозы является 
следствием нарушения всасывания лактозы и проявляется такими симптомами, как жидкий стул, 
вздутие живота, боли в желудке, метеоризм. Лактозная непереносимость не является заболеванием, а 
расценивается как временное нарушение. Также она не является и формой аллергии на молочный 
белок. 
Лактазная недостаточность может передаваться по наследству или возникнуть в результате 
заболеваний пищеварительной системы, операций на кишечнике и даже неправильного питания. 
Кроме того, способность организма усваивать молоко снижается с возрастом. Лактазная 
недостаточность бывает полной и частичной. При полном отсутствии фермента следует полностью 
исключить из рациона молоко и молочные продукты. 
Наиболее часто от лактазной недостаточности страдают жители Юго-Восточной Азии. Молоко 
плохо усваивается у 98% населения Юго-Восточной Азии, а также среди 1% голландцев. По разным 
данным, 15–40% россиян также страдает лактазной недостаточностью. 
Изучение вопроса непереносимости лактозы можно отнести к 1960-м гг. Первое 
пастеризованное молоко с пониженным содержанием лактозы HYLA (HYdrolysed LActose) 
произвели в Финляндии в 1963 г. После чего производство продуктов HYLA становится 
приоритетным. Спрос на эти продукты увеличивается в связи с растущей осведомленностью 
населения о непереносимости лактозы. Всего производится свыше 200 различных продуктов HYLA. 
Технология производства низколактозного молока основана на технологии обработки молока, 
предлагающей предлагает добавление лактазы в молоко, которая расщепляет лактозу. Данным 
способом создаются равные молярные концентрации глюкозы и галактозы, что свидетельствует о 
том, что общее количество сахара не сокращается. Постоянное или чрезмерное употребление такого 
молока неблагоприятно влияет на стабильность сахара в крови больных диабетом. Данное молоко 
содержит лактозу в количестве менее 1% и имеет более сладкий вкус. 
Имеются технологии более эффективного удаления лактозы из молока: молоко 
обезжиривается; добавляется молочный коагулянт и кальциевая соль для получения молочного 
сгустка; молочный сгусток нагревается, разрезается с перемешиванием для получения частиц сгустка 
и сыворотки; частицы сгустка растворяются молочным растворителем для получения повторно 
растворенного молока; безлактозную сыворотку или сухую безлактозную сыворотку получают 
методом мембранного разделения; повторно растворенное молоко смешивают с безлактозной 
сывороткой или сухой безлактозной сывороткой с добавлением или без добавления натурального 
молочного жира; эмульгируют с помощью эмульгатора для получения безлактозного молока. Далее 
безлактозное молоко может быть гомогенизировано, пастеризовано для получения жидкого молока, 
которое может быть высушено для получения сухого безлактозного молока [1]. 
Также известен способ производства молочных продуктов, не содержащих лактозу, 
предусматривающий стадии ультрафильтрации, нанофильтрации и концентрирования молочного 
продукта обратным осмосом, добавления соли к УФ-ретентату. Способ позволяет удалять лактозу из 
молока без какого-либо ухудшения органолептических свойств молочного продукта, так как соли, 
удаляемые при удалении лактозы, могут быть возвращены обратно и (или) заменены. 
Данные технологии позволяют уменьшить количество углеводов, снизить калорийность и 
сохранить настоящий вкус свежего молока без сладковатого привкуса, что соответствует 
современным тенденциям в производстве продуктов. 
Самым известным изготовителем безлактозных продуктов является Valio (Финляндия). 
Главный финский «специалист по молоку» концерн Valio в августе 2001 г. вывел на внутренний 
рынок первый в мире молочный, но безлактозный продукт (напиток с пониженной жирностью 
Lactoositon) [2]. 
Чтобы сделать такое молоко, сырье для него перерабатывают с применением особой 
фильтрующей технологии. Потеряв лактозу, молоко не меняет вкус, цвет и полностью сохраняет 
витамин D – один из самых важных для людей, проживающих в несолнечных регионах. В то же 
время оно становится менее калорийным (углеводов на 35% ниже, чем в обычном молоке). 
С тех пор ассортимент безлактозной продукции стал постоянно расширяться, а молоко, 
произведенное по запатентованной Valio технологии, появилось в 2002 г. в Швеции под маркой 
Lactosfri, в 2003 г. в Швейцарии – под маркой Emmi, в 2005 г. – в Южной Корее под маркой Maeil и 
Испании под маркой Kaiku Sin Lactosa. 
В 2005 г. была представлена модификация бренда Valio Eila. Она продавалась в Бельгии, 
Латвии, Эстонии и Литве. В Россию безлактозное молоко попало в 2008 г. 
Ассортимент финской компании Valio представлен безлактозном молоком Valio Eila «УВТ» с 
массовой долей жира 1,5%, безлактозным молоком Valio Eila «Для кофе» с массовой долей жира 
3,5%, безлактозным молоком Valio Eila «ESL». 
В России низколактозные продукты производят молочный комбинат «Ставропольский» 
(низколактозное молоко Finnlat с массовой долей жира 2,5%, 3,5%; молоко стерилизованное 
низколактозное с массовой долей жира 0,5%, 2,5%); молочный комбинат «Останкинский» 
(низколактозное молоко «Latter» с массовой долей жира 1,5%); Белгородский молочный комбинат 
(низколактозное молоко Parmalat Low Lactose с массовой долей жира 1,8%). «Вимм-Билль-Данн» 
выпускает в серии «Bio-Max» низколактозный продукт под названием «Для тех, кто не пьет молоко». 
Если за рубежом это привычный продукт, то отечественный потребитель только начинает 
знакомиться с продукций, не содержащей лактозы. 
Брестская молочная компания «Савушкин продукт» первой в Беларуси в 2011 г. начала 
производство нового продукта – безлактозного молока с массовой долей жира 2,5%. Срок годности 
продукта – 15 сут. Принцип производства данного продукта заключается в добавлении лактазы, 
которая расщепляет лактозу на простые сахара [3]. 
В 2014 г. в Беларуси Солигорский филиал ОАО «Слуцкий сыродельный комбинат» произвел 
серию безлактозного молока и творога, не содержащую в своем составе лактозы под товарным 
знаком «Complimilk».  
Производимые Солигорским филиалом Слуцкого сыродельного комбината молоко с массовой 
долей жира 1,5% (сроком годности 4 сут) и творог, не содержащие в своем составе лактозы, являются 
единственными в своем роде продуктами на территории нашей страны. На этапе пастеризации в 
безлактозное молоко добавляют специальный фермент, идентичный натуральному, который 
вырабатывается в организме здорового человека – лактазу (расщепляющий лактозу), после чего 
молоко повторно пастеризуется. Безлактозное молоко, в свою очередь, используется при 
производстве безлактозного творога. После сепарирования сливки направляются на производство 
сметаны, а пастеризированное молоко отправляют по нескольким направлениям: на упаковку – в 
качестве готового продукта, в творогоизготовитель – для производства творога, в резервуар – для 
последующей закваски для изготовления кисломолочных продуктов [4]. 
Также в ассортименте продукции ОАО «Минский молочный завод № 1» имеется безлактозное 
молоко «Минская марка» с массовой долей жира 3,2% и сроком годности 10 сут. 
Одна из ведущих итальянских компаний Granarolo рассматривает возможность производства 
молочной продукции в Беларуси. На данный момент рассматриваются различные площадки для 
возможной реализации проекта. Предполагается, что на базе одного из белорусских предприятий 
будут выпускать молочные продукты, которые ранее не производились в нашей стране. Речь идет 
также о выпуске функциональных продуктов питания, безлактозного молока и детского питания. 
Granarolo является крупнейшей в Италии агропромышленной группой, имеет 8 производственных 
площадок в Италии и 2 во Франции. 
Безлактозное и низколактозное молоко существует уже давно, технология его производства не 
является секретной, но такие продукты в широкой продаже отсутствуют. Покупателям ничего не 
сообщается о продукте, отсутствует реклама. 
В настоящее время в Беларуси создана база для удовлетворения спроса на различные виды 
продовольствия. Свыше трети произведенной продукции поставляется на экспорт. В 2015 г. 
экспортные поставки продовольствия составят примерно 7 млрд долл. США (почти 50% от объемов 
производства). В разрезе ассортимента и качества в стране не достигнуты возможные параметры 
снабжения (оптимизация структуры питания, здоровое питание, органические продукты питания и 
др.). 
Необходимо сформулировать комплекс необходимых мер по сбалансированному 
удовлетворению спроса населения на доступное и качественное продовольствие собственного 
производства – функциональное, с оздоровительным эффектом, содержащее эссенциальные 
биологически ценные ингредиенты. На рынке есть спрос, а значит, необходимо отечественное 
производство с конкурентными ценами на готовую продукцию. 
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